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ROOKWORST

Een Iekkere gerookte worst, zoals deze
bedoelds.

Bereiding:

Maak de rookworst warm door dezein
koudwateroptezettenenca. 20-25
minuten te wellen (garenl in netniet
kokend water.

Serveersuggestie:
Voor bij de boerenkool, zuurkool of
hutspot.
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SHOARMAREEPJES |

varkensviges in dunngreepjes gekruid
metshoarmakruiden.

Bereiding:
Roerbak de reepjes shoarmavieesin
¢a. 8-10minuten op een hoog vuur.

Serveersuggestie:
Serveer de shoarmain een pitabroodie
metknoflooksaus en rauwkost.

VARKENSHAAS*
Varkenshaas I en schuin toelopend
lang stukviees. Snijd devarkenshaas
Indikke plakken voor varkensmegal
lions. Een gebraden varkenshaasieis
[0 teeten.

Bereiding:

Bak devarkenshaas gedurende 10-12
min. aanweerzijden enlaat hetviees
voor het beste resultaatevenrustenin
aluminiumfolie.

Serveersuggestie:
Heerlijk met een eigen gemaakie
champignonroomsaus.

BIEFSTUK A LA MINUTE*
Deze neerlijke malse biefstukis
gekruid met gen melange van groene
kruiden en knofook.

Bereiding:

Voor de beste bereiding zorg je ervoor
datdebiefstukop kamertemperatuur
is. Je bakt de biefstukkort (3-5min.)
ineen koekenpan enaat hetvlees
Vervolgens enkele minuten rusten op
gen bord afgedektin aluminium folie.

Serveersuggestie:
Lekker met gebakken aardappeltjgs en
haricotverts.

VARKENSROLLADE
Eenlekkere schouder filstrollade.
Deze varkensrollade s pankiaar, dat
Wil 78gen dat ijal s gezouten en
gekruid.

Bereiding:

Braad devarkensrollade aan alle zijden
Mooi bruin. Voeg een beetjevocht toe
aande pan, bijvoorbeeld 1dl warme
bouillon. Laathetviees vervolgens met
hetdeksel op de pan ca. 45 minuten
1achtjes stoven. Totslotdenkje het
viges af metfolie op de snijplank, waar
jehetca. 10minuten laat rusten.

Serveersuggestie:

Gagensvoor verse worteltjes als
groents. De ekkere jus smaakt
heerlijk bij gekookte aardappelen.

BALKENBRIJ
Eenecht Oudnollands gerecht. Het
Viegs van balkenbri wordt gebonden
Mmet boekweitmegl en gaat danin een
DAsVOr en wordt ten minste een halve
fag gekoeld.

Bereiding:
Snij plakken van de balkenbrij en bak
(eze voor het serveren even op.

Serveersuggestie:
Lekker met een beetje zouten op
rogaenrood.

VERSE WORST

Een fijng varkensraadworst.

Bereiding:
Schroeideworsteerstdicntin hete
boter. Braad het daarna ongeveer1s
minuten.

Serveersuggestie:
Lekker bij aardappelpartjes met
broccoli.
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RUNDERGEHAKT*

100% gemalen rundvlees voor de
lekkerste genaktballen of pastasaus.

Bereiding:

Vioor netmaken van e lekkerste ge-
hakthallen kneed je het rundergenakt
ineenmenakom metkruiden. Draai
hiervervolgens een aantal even grote
gehaktballen. Braad de genaktballen
vervolgens rondom goudbruin. Om ze
goed gaar te latenworden, doe je de
deksel schuin op de pantijdens het
braden. Zovoorkom jg datje de ballen
teveel gaatkoken.

Serveersuggestie:
Dok Iekker op een broodje met
mayonaise.

SPEKLAPPEN

Afkomstig van het buikspekvan het
varken. De speklappen zin zonder
IWOBId en Z0nGer marinate

Bereiding:
Bak de speklappen aan beide kanten
Iekker bruin gedurende 7-10min.

Serveersuggestie:
Kies eens voor Babi Pangang met
speklapjesin smalle reepjes.

SUCADE*

Denaam sucade komtvan het peesje
datdoornetvlees loopt. Het peesie
lijktna bereiding op sukade (geconfijt
fruit)enis ook eetbaar. Dit geeft
sucadelapjes zijn typische smaak en
structuur.

Bereiding:

Sucade s echtstoofviees enis prima
te gebruikenvoor een stoofgerecht.
Stoofhetvlees gedurende zo’n 120-160
min. Braad heteerst even aanzodat
hetrondom dichtgeschrogid is. Laat
hetvervolgens rustigverder gaar
wordenin een gesloten pan, op een
|aag tot matigvuur. Je kunter ook voor
kiezen om hetvlees te smoren. Ditis
gigenlijk netzelfde als stoven, maar
danmetmindervocht.

Serveersuggestie:

Probeer heteens met aardappelpuree
enrode kool metzelfgemaakie
appeimoes.

DROGE WORST*

Een lekkere droge varkensworst met
Kruidnagel. Eerst zorgvuldig geripten
daarna langzaam gedroogd

Bereiding:

Droog deworstnog een paar dagen door
deze op een koele en droge plek te han-
gen. Snijd vervolgens dunne schuine
plakjes voor hetlekkerste resultaat.

serveersuggestie:
Lekker bij de borrel.

* DEZE PRODUCTEN VIND JE ALLEEN IN DE UITGEBREIDE WINTERBOX
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OVER PASCAL
Opgegroeid metvleesals onderwerp

van gesprek aan de keukentafel ging
Pascal al op jonge leeftijd zijn opa
envader achterna de vieeswereld

in. Vanuit vakmanschap weet hij

vers viees te verwerken tot de lekkerste -
vieesproducten. Daarbij kiest Pascal bewust \
voor viees rechstreeks van de boer. Goed ’
van smaak envan prima kwaliteit!

DE WINTERBOX
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